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I SNACK RHODES / New York (USA) 



Verfahren und Of en zum Kochen und Backen von Nahrungsmit teln 



Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Kochen von 
Nahrungsmitteln und eine Anordnung zur Durchftihrung des Ver- 

f ahrenB. 



Ein beaonderes Anwendungsgebiet der Erfindung ist das Backen 
von gewisaen Baekwaren, wie Brot, Seromeln u.a. Die Erfindung 
kann auf andere Kochprozesse angewendet werden, wie beispiels- 
weise das Kochen Oder Srillen von Fleisch. Die Beschreibung 
erfolgt anhand eines Backprozessea. Es ist jedoch klar, daB 
andere AnwendungsmBglichkei ten vorhanden sind. Es sind deshalb 
die Bezeichnungen "Backen" und "Baekwaren", die in der Be- 
schreibung und den AnsprUchen benutzt werden, nicht einschran- 
kend gedacht, sondern es sind andere Anwendungen zur Nahrungs- 
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bereitung ei ngesehlossen, wobei die Srfindang auf Backwaren 
und andere Nahrungsmi ttel angewendet werden kann. 

Es iv>t tiblich, in den Backofen oder in den Raum, in dem 
das Nahrunnszsi ttel gebacken oder andersartig gekocht v/erden 
soli, Dampf einzuleiten. Beispielsweise wurde dies bei der 
Hers tel lung gewisser Back*/ aren, wie Steinofenbrot, Steinofen- 
aemmeln, Brot, das in Pfannen mit DecKeln gebacken wurde, und 
einigen Kuchen angewendet. Ein hoher Grad von Feuchti.-keit, 
sogar Sat tigung, * wird sogleich wenn die Nahrungsmi ttel er- 
warint warden, fur wiinschenswert , sogar fur erforderlich ge- 
halten, um den KochprozeB beschleunigt und genau geoteuert 
abwickeln zu konne:*, urn die zu fruhe Bildung einer Kruste 
beim Backprozefl zu verhindern und die Backzeit zu steuera. 
Beim Backen wird eine grofle Peuchtigkeit direkt an der Ober- 
flache der Backware fur erforderlich gehalten, urn das Auf- 
brechen oder ReiBen der gebackenen Backwaren zu vermindern 
oder gar ganz zu verhindern. 

Offenbar stehen die Hitze des Ofens und die Eigenschaft des 
Dampfes auf zus teigen, dem Richteffekt der Diisen oder ahnlicher 
Einrichtungen sum Puhren des Dampfes auf die zu backenden 
Gegenstande im Of en entgegen. Wenn der Dampf, wie in den 
mei3ten Fallen, aus Dtisen geliefert wird, so i3t eine zu hohe 

«.» 
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Geschwindigkeit des Dampf ou unerw?inucht, da er loses Mehl 
oder anderee Material, mil dero die Baekwaren bestaubt sein 
konnen, aufwirbeln kann, das dann herabsinkt und sich auf 
den Bnckwaren ablagert. 

Der Dampf wird im allgemeinen durch im oberen Teil der Rammer 
angeordneta Dampf lei tungen in die Rammer gefxihrt. Diese Lei- 
tungen mussen von den Baekwaren entfernt angebracht sein. Die 
Hitze fur den Backvorgang kann von irgendeiner Quelle stammen. 
Haufig sind die hitzeliefernden Einrichtungen an einer oder 
mehreren Stellen in der Backkamner angeordnet, im allgemeinen 
nahe dem Dach der Ofenkammer. Die Hitzuei nrlchtungen konnen 
von verschiedener Art sein, einen Heizstoff, beispielsweine 
Gas o.a. verwenden oder mil; El ektri zitiit betrieben werden. 
In manchen Fallen ist die gelieferte Warme, da die Hitzeein- 
riehtungen oben in ier Rammer angebracht sind, Strahlungs warme. 
Die DUsen zum gerichteten Zufuhren von Dampf auf die Baekwaren 
befinden sich im gleichen Teil, namlich dem oberen Teil der 
Rammer. Die Polge davon ist, daB der Dampf uberhitzt und t roc ken 
wird, bevor mit Hilfe des Dampfstrahles die Peuchtigkeit an der 
Oberflache der Baekwaren vergrBBert worden ist. 

» 

Bs ist also ein Problem, zu erreichen, daB der Dampf nach 
seinem Eintritt in die Rammer feucht bleibt und schnell herab- 
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sinkt, urn die Telle, die dureh den Ofen bewegt werden Oder 
die in der Ofenkammer liegen, zu umgeben, und es muB die 
Neigung dee Dampfea, auf zustei^en wenn er erwarmt wird und 
sieh dicht unter dem Kammerdach ku lagern, vermindert werden* 

Es, ist eine Aufpabe der Erf indunr;, ein Verfahren und Einrich- 

tungen zur Durchf tihrung dieses Verfuhrens zu schaffen, bei 

denen der Dampf sich von der Eintrittustelle in die Kammer 

aus nach unten und um die Telle, die sich durch die Rammer 

* 

bewegen oder in dieser liegen, bewegt. 

Wie gesagt 1st es eine Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren 
und Einrichtungen zu schaffen, um den Dampf in die Kammer zu 
leiten, wo der ftir das Einlelten in die Kammer notwendige 
Druck herabgesetzt wird oder als Faktor zum nach unten tenken 
dds Dampfes um die Backwaren herum, ganz ausgeschaltet wird. 

■ 

Zu diesem Zweck sind beziiglich der Dampf einlafioffnungen und 
der Telle Einrichtungen vorgesehen, die bewirken, daB der Dampf 
sich in der Kammer nach unten und um die Backwaren bewegt* 

Wenn der Dampf unter hohem Druck in die Kammer gebracht wird, 
so hat die daraus resultierende hohe Geschwindigkeit dee Dampfes 
auch eine tfberhitzung* zur Folge. Da nasser Dampf erwttnscht 1st, 
verhindert Uberhitzung durch Herabsetzung der "Msse* oder 
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Oder freien Feuchtigkeit im Dampf einen zuf riedenstell enden 
Ablauf. Da Koch- oder Backvorgange besondern gUnstig verlaufen, 
wenn der Dampf "nafi* ist, sind bereits Anordnungen vorgeschlagen 
word en, bei denen der Dampf vor Eintritt in die Kammer mit 
Feuchtigkeit gesattigt wurde, um so den EinfluS der Uberhitzung 
zu verringern. 



Es 1st eine Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren und eine An- 
ordnunsc zur Durchfiihrung dieses Verfahrens zu schaffen, bei 
denen es nicht mehr erforderlich ist, um den Dampf nach unten 
und um die zu verarbeitenden Teile zu leiten, diesem eine hohe 
Geschwindigkeit zu verleihen, wodurch die Uberhitzung verringert 
oder ausgeschaltet wird, so daB normaler "nacser" Dampf seine 
gewiinschten Eigenschaf ten behalt und in der Kammer sehr wirk- 
sam wird. 



Fur gewisse Anwendungszwecke der Erfindung jind Einrichtungen 
fur ein groBes elektrisches Potential in der Kammer oder 
mindestens in einem Teil der Kammer vorgesehen, etwa an der 
Eingangsseite, wo die Teile in die Kammer eingebracht werden, 
und wo die Dampf zufuhrungseinrichtungen angeordnet sind. Durch 
Zufiihrung eines groBen elektrischen Potentials, einer Spannung 
einer einzigen Polaritat, an die genannten Einrichtungen, kann 
der zugefiihrte Dampf yon der Zufiihrungsstelle in die Kammer aus 
nach unten auf das Backwerk am Boden der Ofenkammer bewegt werden. 
Es hat sich gezeigt, daB die Erzeugung eines sclchen groBen 
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elektrischen Potentials dicht fc-'i inr Dampf zuf : ;hrun^ eine 
giinstige Bewe^un^ des Dampfes vor. neri I) amp f que 1 1 en -in lor 
DecKe des Ofeno zun. Boden hinunter una urn lie Telle am Boden 
zur Folge hat. 

Es lot eine AuJfcabe der Erfinuunr, in Zup^erl^n-': mit dem 
Backven' ahren, Einricht un^en vorzuaehen, um den B^ckvorgang 
zu erleichtern und die Bildung ein^r Krn.r e auf dem Brot in 
einem zu friihen Stadium de^ Bac*:vorganges zu vernindern, sowie 
zu gewHhrleisten*, daB der Dampf sich so bewegt, daB or alle de 
direkten Warmestrahlung ausgesetzten Piacnen, e inachl ieBlich 
der oberen Flache und den Seiten, ber"hrt 0 

Ea ist besonders wichtig in solchen Fallen, in denen hoher 
Dampfdruck verwendet #ird, wenn Mehl auf den Boden gestreut 
ist, wie beispi elsY/eise beim Backer von "JUdischem Ro^genbrot" 
Oder Italienischem Brot. In diesen Fallen wirbeln die Dampf- 
strahlen das Mehl auf, so daB es voir Boden auffliegt und sich 
dann auf der Oberflache der Backwaren absetzt, wodurch diese 
ein unerwiinschtes Aussehen bekommen. Das bier ange<?ebene Yer- 
f ahren und die Anordnung vermeiaen die Benutzun^ von unter 
hohem Druck stehendem Dampf, so daS der anerwunsch'e Effekt 
nicht eintritt. 

Die bisherigen Darlegungen bezogen sich auf ein groBec elektro- 
statisches Feid in Zusamrcenhane mit cert in die Back- oder » 
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Kochkammer eingefuhrten Dampf. Die Beachreibung bezog 
sich auch auf eine Auageataltung, bei ier ein bewegbarer 
Boden vor f -eaehen war. Ea bestehen jedoch noch mehr Anwen- 
dungsmoglichkeiten. Eb 1st klar, daB die behandelten Nahrungs- 
mittel natUrlicb eine Menge Dampf abscheiden. Dieser Dampf 
ateigt sofort auf und wird durch anieren Dampf ersetzt, der 
freigesetzt wird. Der Dampfverluat aus den Nahrungsmitteln hat 
einen Warmeverlust zur Folge. Es hot sich herauagesteli t, daB 
der Koehvorgang ohne Zufuhrung zusatzlichen Dampfes beschleu- 
nigt werden kann, wenn nur das elektrostatioche Peld fiber dem 
zu kochenden Material angebracht wird, so daB der uusgeschiedene 
Dampf am Aufsteigen von dem zu kochenden Material gehindert 
wird. Wahrend der Dampf ausgeachi eden wird und nich endlich ver- 
teilt. wird so eine besondera feuchtigkel tagesattigte Atmosphare 
bei der Temperatur des ausgeachiedenen Dampfes an der Oberflache 
des su kochenden Materiala aufrecht erhalten. 

Es hat aich herauagestellt, daB die Kochzeit bei diesem Ver- 
fahren verrin^ert wird. Dies erklart, daB das vorgeaehene 
elektroatatische Feld nicht nur den zugefUhrten Dampf in der 
Kammer nach unten urn das Material flieBen laflt, aondem auch 
aua dem zu kochenden Material ausgeachiedenen Dampf eine sehr 
feuchte und heiBe Atmoaphare an der Oberflache dea zu backen- 
den Oder su kochenden Materiala erzeugt. Dies Verfahren eignet 
sich besonders, um I afarungsmittel, wie Pleiach, in grofien 
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offenen Behaltern in groflen Ofen zu kochen* Wo frtiher bei 
solchen Kochvorgangen groQe Mengen Brtihe, die vorher aus ande- 

« 

rem Material als dem zu kochenden hergestellt werden, zum Aus- 
gleich des Wasserverlustes zugeftigt werden muSten, wird heute 
die Men^e der zur Auffiillung dienenden Briihe durch Verwendung 
des elektrostatischen Pel des tiber den Behaltern, in denen das 
Kochen stattfindet, stark verringert. 

Die Losung der Aufgabe der Erfindung betrifft also ein Verfahren 
zum Kochen oder Backen von Hahrungsmitteln, wobei die lahrungs- 
mittel in einer Hitzekammer unter Zuftihrung yon Dampf gekocht 
oder gebacken werden und dazu durch die Kammer bewegt oder in 
ihr gelagert werden, wobei in der Umgebung der Hahrungsmittel 
in der Kammer diese einem elektrischen Potential nahezu kon- 
stanter Polaritftt ausgesetzt werden # 

Die Erfindung betrifft aufierdem- zwei elektrische Leittr, die 
ait einer Spannungequelle verbunden sind und die ia Ofen 
in der NShe der Nahrungsmittel angeordnet sind, tm den Dampf 
in den Ofen zu lei ten oder in der MMhe der lahrongsmittel 

im Ofen zu halten* 

Die Erfindung wird anhand der Piguren nfiher erlSutert. 
Figur 1 zeigt einen Langeschnitt durch die Aiiordnung eines 



909886/0 213 



« 



- 9 - 1579487 

Backofens mit bewegbarem Boden, wobei das Fundament des Ofens 
nicht dargestellt 1st. 

Fig. 2 zeigt in perspektiviseher Darstellung einen Teil der 
im Ofen vorgesehenen Anordnung in erfindungsgemaBer Ausftthrungj 
die Anordnung ist in yergrBBertem MaBstab gezeichnet. 

Fig. 3 zeigt vergrBBert einen Sohnitt durch Fig. 2 langs 
der Linie 3-3. 

Fig. 4 zeigt einen senkrechten Schnitt durch einen Teil der 
Anordnung an der Stelle, wo die Hochspannungsteile duroh die 
Wand des Ofens gefUhrt sind. 

Fig. 1 zeigt einen Ofen 10 mit einem Boden, der au3 einem 
unendlichen Band H besteht und der sich oberhalb des festen 
Bodens 16 in der Hitzekammer 18 bewegt. Das Band bildet von 
der EintrittstelXe in die Kammer durch eine Offnung 20 in der 
Wand 22 durch die gesamte Lange der Kammer bis zum Ausgang der 
Kammer durch die Offnung 24 in der Wand 26 einen bewegbaren 
Boden. Das Band reriauft von der Offnung 24 nach unten und dann 
durch eine andere Offnung 28 in der Wand 26. Es eratreckt aich 
unter der Kammer 18 und verlauft dann durch eine andere Offnung 
30 in der Wand 22 und nach oben durch die Offnung 20. Rollen 32 
und 34 dienen sum Lagern und Bewegen des Bandes. Diese sind an 
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S tell en auBerhalb der Kammer angebracht. Es kSnnen auch andere 
geeignete Vorrichtungen zum Lagern und Bewegen des Bandes ver- 
wendet werden. 

Das Band kann aus pl&ttenf ormigen Teilen o.a. bestehen, die 
die Glieder einer Kette bilden, urn die Nahrungsmittel auf 3ie 
zu legen. Dadurch kann das Verfahren fortlaufend durchgef Lihrt 
werden, indem zu backende Teile (nicht gezeigt) an der Lade- 
stelle 36 auf das Band gelegt werden und an der Entladeotelle 38 
vom Band genommen *werden. 

Die Deeke 40 der Kammer 18 befindet sich im ubliehen Abstand 
liber dem Boden 16 und dem Band 14, bo dafl das Verfahren und die 
Anordnung zur Durchfiihrung dieses Verfahrens gemafl der Erfin- 
dung auch auf bereits bestehende Of en angewendet werden kann. 
In neu zu installierenden Of en kann es vorteilhaft sein, unter- 

* 

halb der Decke 40 einen groBeren Haum zum Anbrinpen gewisser Teilc 
der Anordnung vorzusehen und so einige der gewiinschten Ergeb- 
nisse zu erreichen. 

Irgendwelche geeigneten Einrichtungen konnen als Warmequelle 
fttr die GKiter im Of en verwendet werden. In dem gezeigten Bei- 
spiel erstrecken sich RBhren 42 vom Kopfstuck 44 aus fast durch 
die ganze lange des Of ens. Das lopfsttick 44 kann sich im Of en 
befinden; in diesem Fall befindet es sich dicht am Ende der 
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Kammer an dor Ladestelle 36. Die Rbhren sind mit dem Kopf stuck 
verb.nden. Aus einer geeigneten Quelle, etwa eir.em Brenner, 
wcrden heiBe Gaae in d^s KopfstUck 44 geblasen. Die heiBen Gase 
bewe^en sich vom KopffitUck aus durch die Rohren, wodurch in 

v. * 

die Kamrcer-18, durch die sich das Band 14 bewegt, Warme abge- 
strahlt wird. 

Im Bereieh 46 der Kammer 18, nahe der Ladestelle 36, wo das 
Band in die Kammer eintritt und die Giiter zuerst derheiBen 
Luft in der Ofenkammer ausgesetzt werden, sind Einrichtungen 
zum ZufUhren von Dampf in die Kammer 18 vorgesehen. Diese Ein- 
richtungen kbnnen von irgendeiner, die gewUnschten Ergebnisse 
ermbglichenden Art sein. Es hat sich gezeigt, d&B viele der 
oben beschriebenen Ergebnisse ohne ZufUhrung von Dampf in die 
Kammer ermbglicht werden, namlich allein durch Ausnutzung des 
aus den zu backenden Teilen a!;sgeschiedenen Dampfes. fUr ge- 
wisse Vorganre sind jedoch, wie dfsrgeatellt, Dampfrohre 48 
in der Kammer 18 senkrecht zu den Rbhren 42 angeordnet (Pig. 2) 
Irgendwelche geeigneten Mittel werden zum BefeBtigen der Dampf- 
rohre an der Decke 40 verwendet. Dies kbnnen etwa um die Rohre 
48 gefUhrte Bttgel 50 sein, die mit einer Halterung 52 an einem 
Kreuzstiiek 54 befestigt sind, das auf einem Paar der R6hren 
aufliegt. Die Rohre kbnnen oben und an den Seiten abgeschirmt 
sein, obwohl solche Abachirmungen, die bei ublicher Anordnung 
vorgesehen werden, unter den hier vorliegenden UmstSnden nicht 
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erforderlich sind. 'Darurn aind in den Zeichnungen alle Ab- 
echirmunren weggelassen worden. 

Die Dampfrohre 48 konnen in den Zwi nchenraumen im Bereich 46 
(Pig, 1) angebracht werden. Es ist jedoch erwiinscht, daB im 
ersten Teil 56 keine Heizrohren 42 vorhanden Bind. Die Rohre 48 
konnen irdt Dtisen Oder, wie in Fig* 3 gezeigt, mit Offnungen 58 

* 

im unieren Teil 60 der Rohre versehen sein. Solche Offnungen 
kcinnen in Abstanden iiber die Lange der Rohre und auch in radia- 
len AbstSnden vorgesehen sein. Diese Offnungen zeigen im allge- 
meinen nach unten, jedoch unter vernchiedenen Winkeln, damit 
der Dampf sich nach unten und auf die Teile auf dem Boden be~ 
wegt. Beispielsweise ist dies in Pig. 1 durch Striche angedeutet* 
Die Offnung 62 des Rohres 48 direkt an der Offnung 20 liegt 
in der Richtung, in der die zu backenden Teile durch das Band 14 
bewegt werden. Die Offnung 64 richtet ihren Dampfatrahl nach 
unten. Die Offnungen 66 und 68 richten ihren Dampfatrahl nach 
unten, aber aufeinander zu. Dadurch wird der Dampf bezUglich 
der zu backenden Teile von Anfang dee Processes an in Bewegung 
gehalten und dadurch auf der Oberflache der zu backenden Teile 
konzentriert, wodurch die KrustenbiJ dung wahrend des friihen 
Stadiums des Backprozesses verringert wird. Dadurch wird beim 
Aufgehen der Teile das Reifien Oder seitliche Splittern verhin- 
dert, wahrend von Anfang an eine gute Warmezufuhr gegeben i^t. 



1 
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Eine Drossel 70 ist am Ende des Bereichs 46 vorgesehen, um so 
viel Dampf wie mBglich daran zu hindern, sich entlang dem 
Band 14 aua dem Bereich 46 zu bewegen. Obwohl in der Zeichnung 
(Pig. 1) die Entfemung zwischen Dro3sel 70 und Wand 26 sehr 
gering erscheint, befindet 8iob zwischen beiden ein groBer 
Bereich, der in der Zeichnung unterbrochen ist. 

Die von den BBhren 42 abgestrahlte Warme heizt den aus den 
Cffnungen 58, 62, 64, 66 und 68 austretenden Dampf auf , so 
dafi dieser aufstei~en will. Sleichzeitig trocknet Oder Uber- 
hitzt die Warme den Dampf, so da6 die gewUnschte Sattigung ver- 
lorengeht, wodurch die FShigkeiten des Dampf es den BackprozeB 
zu unterstiitzten, verlorengeht. Es ist notwendig, den Dampf 
nach dem Einbringen in die Backkammer, so schnell wie mSglich 
auf die Telle auf dem Boden zu fUhren. Dazu sind Einrichtungen 
zur Erzeugung eines elektrostatischen Feldes vorgesehen, die 
beispielsweise im Bereich 46 der Kammer, wo der Dampf wirksam 
ist, angebracht sein kbnnen. Zur ErlMuterung sind ein Paar 
leiter 72 und 74 (Fig. 2) gezeigt, die an einem Aufhanger 76 
gehalten werden. Diese Deiter, die irgendeine geeignete Form 
haben ko'nnen, kSnnen aus elektrisch leitenden Staben oder 
DrShten mit rundem Oder anderem Querschnitt bestehen. Es hat 
sich herausgestellt, daS Schienen mit messerf Srmigem Querschnitt 
mit nach unten zeigender scharfer Kante gut geeignet sind. 

Die leiter 72 und 74 konnen durch Anbringen von spitzen Ansatzen 
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78 wirksamer gemacht werden, wobei diese Ana&tze in irgendeiner 
gewtinaehten Art an den Leitern befestigt werden, vorzugaweiae 
so, dafl die Spitzen 80 nach unten auf das Band 14 gerichtet aind. 

Ea geht aus den Zeichnungen hervor, daS dort wo die Dampf- 
rohre 48 in der Ofenkamnter angebracht aind, die8e in einer aua- 
reiehenden Entfernung von den Leitern 72 und 74 angebracht aein 
eollen, damit durch Erdung tiber die Kohre 48 nicht zu groBe Ver- 
luate an elektros tatischer Ladung hervorgeruf en werden. Dazu hat 
ea sich als gunatig erwieaen, werm zwischen jedem Hohr 48 und 
den benachbarten Leitern 72 und 74 ein Abatand von etwa 10 cm 
eingehalten wird. 

Die Leiter 72 und 74 tragen an den Enden 82 und 84 aufgepreBte 
Telle 8t>. GegenUberliegende Teile 86 aind mit einer Stange 88 
verbunden. Die freien JSnden 89 der Teile 86 aind abgerundet, 
um den bei groflem Potential auf tretenden Coronaeffekt auszu- 
achalten. Die Leiter 72 und 74, die Teile 86 und die Stange 88 
aind auf diese Weiae elektrisch miteinander verbunden und die 
Leiter 72 und 74 aind gegen daa Herausbiegen au8 Hem durch die 
Leiter 72 und 74 und die Stange 88 gebildeten Bahmen geaichert. 

Die Leiter 72 und 74 aind unter der Decke 40 mit Hilfe der 
Halterungen 76 befeetigt, von denen jede eine Platte 90 tragt, 
die auf einem Paar der Hohren 42 aufliegt. Die Platten haben 
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gebogene oder winkllge Bnden, urn Bich der Rundung der Rbhren 
anzupassen und. urn die Platten gegen Verschiebungen bezttglich 
der Oberflache der R8hren zu sichern. Von der Mitte jeder 
Platte 90 hangt eine Stange 92 herab. Eine Muffe 94 uaschlieBt 
das Bnde der Stange 9*. Bin Stift 96 let dureh die fluchtenden 
LHcher 98 und 100 in der Stange 92 und der Muffe 94 gesteckt 
und halt diese zusammen. Bine Mehrzahl von Lbchera 98 gestattet 
eine senkrechte Auarichtung der Anordnung. 

Eine andere Stange 102 ist in die Bohrung 104 der Muffe 94 ge- 
achraubt und auoh im Isolator 106 befestigt (Pig. 3) . Eine An- 
schluBose 107 ist in das Bohrloch 108 im Isolator 106 geschraubt 
so daB das Ende 110 der AnschluBbse vom Bnde 112 der Stange 102 
getrennt ist. Der Leiter 72 Oder 74 ist durch das Loch 114 der 
Anschluflose 107 an einer der Halterungen 76 gesteckt. Dadur6h 
sind die Leiter 72 und 74 in der lahe der Decke 40 und der 
Dampfrohre 48 befestigt und die JSn« fernungen von diesen konnen 
mit Hilfe des Stiftes 96, der Schraubverbindungen zwischen den 
Stangen 92 und 102 und der Anschluflose 107 mit der Muffe 94 
und d em Isolator 106 eingestellt werden. Es sei bemerkt, daB 
die Leiter 72 und 74 bezUglich der LBcher 114 gedreht werden 
konnen, wodurch der Winkel der Ansatze 78 eingestellt werden 
konnen. Auf diese Vfeise kann, wie dargestellt (Pig. 1), die 
Richtung des elektrostatischen Peldes, das von den Spitzen 80 
ausgeht, geandert werden, so wie es der Monteur fur notwendig 
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halt, um beispielsweise den Dampf in einem begrenzten Teil 
des Bereiches 46 zu halten. 

Der Leiter 72 kann an seinem anderen Ende in ein aufgeprefltes 
Teil 116, ahnlich dera Teil 86, auslaufen. Von diesem Teil 116 
fiihrt eine Stange 118 durch die Bohrung 119 im Isolator 120* 
Eine Mehrzahl von Leitern 72 kann mit einer einzigen Stange 118 

* 

verbunden werden. 

Die Wand 22 hat ein Loch 122 (Pig; 4), Der Isolator 120 hat 
einen vergroflerten Teil 124 in der Kammer und einen Teil 126 
mit verringertem Querschnitt, der durch das Loch 122 in der 
Wand 22 nach auflen gefUhrt 1st. An der Auflenseite der Wand 22 
ist ein Plansch 128, der einen Gewindeansatz 130 hat, befestigt. 
Jfiine Metallbuchse 132 ist in den Ansatz 130 geschraubt. Schamott 
oder ahnliches Iaoliermaterial 133 fiillt den Raum zwischen 
Buchse 132 und Teil 126 und dichtet auf diese Weise gegen Gae- 

austritt und auch gegen elektrische Verbindung mit der Stange 

•< 

118 ab. 

Auflerhalb dee Of ens ist die Stange 118 mit einer Gleichspannungs 
quelle 134 verbunden, die schematisch in Pig. 2 gezeigt ist. 
Diese Quelle ist natiirlich geerdet. Das Potential kann durch 
Gleichrichtung von zuerst hochtransf ormierter Wechselspannung 
erzeugt v/erden. Bei gewissen Anwendungen wurden Spannungen 
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zwischen 20 000 und 25 000 Volt benutzt. 

Der Ofen 10 und sein Boden, einschlieSlich dea Bandes 14, sind 
geerdet. Aufler Leckstrtfmen von den Leitern 72 und 74, die 
bei8pielsweise Messerkanten haben, und den an ihnen befestigten 
Ansatzen 78, fliefit nahezu kein Strom ab. Es ist jedoch eine 
meBbare Entladung vorhanden. Diese Bntladung erfolgt von den 
Leitern 72 und 74 nach Erde, entweder zum Boden Oder anderen 
geerdeten Teilen. Die Decke 40 ist wie der Boden geerdet. Die 
Moglichkeit einer ungekehrten Entladung ist moglich und eine 
Entladung nur von den Leitern 72 und 74 zum Boden wird mit 
Hilfe einer Erdleitung 136 erreicht (Fig. 2) • Die Erdleitung 
hat die ?orm einer Stange, die sioh zwischen und durch die Iso- 
latoren 106 erstreckt, jedoch nicht direkt mit diesen verbunden 
ist und keine elektrische Ladung von einer AnschluflBse 107 oder 
einer Stange 102 aufnimmt. Die Aufgabe der Erdleitung 136 ist 
nicht die Aufnahae der Intladung von den Leitern 72 und 74, 
sondern das Reflektieren oder Abweisen dieser Entladung zum 
Boden. Die Erdleitung 136 ist geerdet angedeutet. 

Die Aufgabe der unter hoher Spannung stehenden Leiter 72 und 74 
ist es, den aus den versohiedenen Offnungen der Daapfrohre aus- 
tretenden Dampf naeh unten auf den Boden zu lenken. Es hat aich 
herausgestellt, daB der Dampf nicht nur auf, sondern auch eat- 
lang del* Seiten der zu backenden Telle stromt. Es ist klar f daB 
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der Dampf durch die Leiter 72 und 74 und die Ansatze 78 auf- 
geladen wird und dafl er deshalb zum Boden flieSt, urn dort seine 
Ladung abzugeben. Der Vorgang erklart, dafl die hohe Spannung, 
die aus den zu backenden Teilen austretende Peuchtigkeit auf 
die Teile zuriickf lieBen laflt und dadurch ein besseres Eindrin- 
gen der Hitze in die Teile bewirkt. Dies erklart, daQ die 
Anwesenheit von gesattigtem Dampf direkt im Bereich der zu 
backenden Teile eine VergroBerung der Backgeschwindigkeit er- 
moglicht. Dadurch wird also die Backgeschwindigkeit, ob nun 
der Dampf von au^eren Quellen oder von den zu backenden Teilen 
stammt, vergroflert. Dadurch dafl der Dampf gezwungen wird, in 
dem Bereich unmittejhar in der Hahe der zu backenden Teile 
zu bleiben, wird die Backzeit meflbar verringert. 

Die Brfindung kann nicht nur im Zusammenhang mit einera beweg- 
baren Boden verwendet werden, sondern auch mit einem festen 
Boden, auf den die zu backenden Teile gelegt werden. In einea 
solchen Fall, beispielsweise zum Backen von "Jtidischem Roggen- 
brot", Italienischem Brot o.S., wo Hehl oder andere puderfBr- 
migen Stoffe auf den Boden gestreut werden, werden diese puder- 
formigen Stoffe nun nicht aehr aufgewirbelt , da der Dampf nicht 
aehr mit hoher Geschwindigkeit eingeblasen zu werden braucht* 
£s zeigt sich, dafl durch Anwendung der Hochspannung etwas Ozon 
gebildet wird. Dies so erzeugte Ozon eigne t sich gut fur die 
Krustenbildung auf den zu backenden Teilen. 
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Die Erdleitung 136 besteht beispielsweise aus einer 3,2 mm 
starken Stange; die Leiter 72 und 74 sind aus einem 10 mm 
starken Stab hergestellt; die Stange 88 hat einen Durchmesser 
von 3,2 mm; ganz allgemein kann die Erdleitung 136 den halben 
Querschnitt der Leiter 72 und 74 haben. Wenn beispielsweise 

» 

eine 6,4 mm Stange fur die Leiter 72 und 74 benutzt wird, so 
kann fur die Erdleitung 136 eine 3,2 mm Stange benutzt werden. 
Die Ansatze 78 sind etwa 5 cm voneinander entfernt. Das Material 
fiir *lle diese Teile sollte rostfrei sein, etwa rostfreier 
Stahl. Die Leiter 72 und 74 und die zugehBrigen Ansatze konnen 
beispielsweise 22 cm vom Boden entfernt sein. Diese Entfernung 
ist der Hone der zu backenden Teile, die sich Uber den Boden 
bewegen, angepaflt und die zwischen 7,6 cm und 15 cm liegt. 

■ 

Wenn der Dampf in die Ofenkammer ohne Benutzung des elektrosta- 
tischen Peldes eingeleitet wurde, so verwendete man einen Druck 
zwischen 0,28 kg/ cm 2 und 0,42 kg/ cm 2 . Bei Verwendung des elektro- 
statischen Peldes reicht ein Druck von 0,07 kg/ on 2 bis 0,11 kg/c» 
aus. Bei niedrigerem Dampfdruck erhalt man feuchteren Dampf. In 
den Fallen, in denen die Leiter 72 und 74 nicht in ausreichendem 
Abstand von der Decke 40 angebracht werden konnen, wird Material 
wie etwa Transit zum Schutz der Decke gegen Hitze und Elektri- 

* 

zitat verwendet. 

Die Beschreibung gibt nun AusfUhrungsbeispiele der Erfindung an. 
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Es konnen viele Abwandlungen in Konstruktion und Gebrauch 
vorgenommen werden, die alle unter die Erfindung fallen. 
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Paten tans prliche 



1. Verfahren zum Kochen Oder Backen von Nahrungemitteln, bei 
dem die Nahrungsmittel in einer Dampf enthaltenden geheizten 
Kammer gekocht oder gebacken werden, dadurch gekennzeichne t , 
daB der Dampf in der Kammer (18) in die Nahe der Nahrungs- 
mittel durch Anbringen eines elektrostatischen Peldes nahe- 
zu konstanter Polaritat im Raum oberhalb der Nahrungsmittel 
gebracht oder dort gehalten wird. 



2. Verfahren naeh Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , daB der 
Dampf aus dem Wasser, das die zu kochenden oder zu backenden 
Nahrungsmittel enthalten, gewonnen wird. 



% Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB der 
Dampf in einen Bereich uber den Nahrungemitteln in die 
Kammer (18) eingeleitet wird. 



4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daB der • 
Dampf auf die Nahrungsmittel geleitet wird 



<8f 



5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Ansprtiche, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Dampf Uber den ffahrungsmitteln durch 
das Potential des elektrisehen Feldea aufgeladen wird. 



6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, dadurch 
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gekennzeichnet , dafl die elektrir:che Auf laduxif durch einen 
Leiter (7?, 74) > der uber dem Boden (14) auf dem sich die 
Nahrungsmi ttel befinden angeordnet 1st, erzeugt wirdo 

7» Verfahren nach einem der vorherrehenden Anspriiche, dadurch 
gekennzeichnet, dafi die Nahrungsmit tel durch die Kammer (18) 
bewegt werden. 

8m Anordnung zur Durchfiihrung de3 Verfahrens gemaS einem der 
vorherf ehenden Anspriiehe, dadurch gekennzeichnet, dafl in 
der Kammer (18) dec Of ens (10) zwei elektrische Leiter 
so anp-eordnet aind, daS durch ihre Verbindun^ mit einer 
Spannungsquelle ( 1 34) im Bereich Liber den Nahrungsmit teln 
ein elektrisches Feld zum Bewegen oder Halten des Dampfes 
im Bereich am die Nahrungsmit tel entsteht. 

9* Anordnung nach Anspruch 8, dadurch rekennzeichnet, dafl der 
erste Leiter (z*B. 72) im Bereich fiber den Nahrungsmit teln 
angeordnet ist und der zweite Leiter (14) in einem tiefer 
liegenden Bereich des Ofens (10) angeordnet ist. 

10. Anordnung nach Anspruch 9, dadurch *ekennzeichnet , daB der 
bewegbare Boden (14) fur den Transport der Nahrungsmit tel 
der zweite Leiter ist* 

11* Anordnung nach Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet , daB dpr 
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Boden (14) don Ofena (10) feerdct id, 

1P. Anordnunr nach Anrpruch 10 ode- it, d -durch rtkennzt-ichnet, 
dr^f: aer Boder. (14) ein endlones- Trannportband tiJdet, mi t 
der. die-Nahrunrrsmit tel vom Binpanp (?0) des Of ens (10) 
durch aen Ofen (10) su seineir. Aungan. : : ('- ! 4) befordert werden. 

13. Anordriung nach einem der Anspriiche 9 lis 1", dad arch gekenn- 
zeichnet, daB der erate Leiter hub einer horizontal in iao- 
lierten Hal tc rum-en ( f ^0, 9°, 94, 9t, 98, 100, 10?, 104, 10G, 
107, 108, 114) gelagerter Schiene (s. B. 12) besteht. 

14. Anordnung r.ach Ar.nt r\;ch 13, dadurch gekennzei chnet, dafi die 
Schiene (7?) eine Anzahl nach unten /reri chteter Spitzen 
(78, 80) aufweist. 

15. Anordnumr nach Anrpruch 14, dadurch gekennzei chnet, daB die 
Schiene (72) einstellbar gelagert ist, so daB die Richtung 
der Spitzen (78, 80) geandert werden kann. 

16* Anordnung nach einem der Anspriiche 13 hie: 15, dadurch pe- 

kennzeichnet, daB eine Mehrzahl von Schienen (72, 74) vorge- 
sehen ist» 

17. Anordnung nach einem der Anspruche 13 his 16, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB eine Erdleitung (136) oberhalb von und parallel 

9 • 

\ 
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zu der oder den Schienen (72, 74) und isoliert von dieser 
Oder diesen vorgesehen ist. 

* 

18. Anordnung nach einem der Anspriiche 8 bis 17, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB im Of en (10) ein Rohr (48) fur die Zu- 
fiihrung von Dampf angeordnet ist. 

19 • Anordnung nach Anspruch 18 und einem der Anspriiche 9 his 
dadurch ge kennzeichnet, daS das Rohr (4-8) nahe dem ersten 
Leiter (72, 74) angeordnet ist* 

* 

20. Anordnung nach einem der Anspruche 8 his 19> dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Spannungsquelle (134), mit der die 
beiden Leiter (z. B. 72 und 14) verbunden werden, eine 

* 

grofie Spannung nahezu. konstanter Polaritat hat. 
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reflects the discharge downwards. The advantage lies in that the 
steam, and ozone formed, create a good crust on bread and the heat 
reaches the inside of a baking loaf more quickly thus shortening the 
baking time of bread. 
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